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Palabras claves: Resumen

Alimentos, Introduccion: Las enfermedades transmitidas por alimentos
Bacterias, (ETAs) son causadas por microorganismos patdgenos que
Microorganismos. ocasionan varias afecciones gastrointestinales en la poblacion
Escherichia coli, que requieren incluso de hospitalizaciones. Por otro lado, los
coliformes totales. coliformes totales son indicadores de la presencia de bacterias

causantes de enfermedades. Objetivo: Determinar la presencia
de Escherichia coli y coliformes totales en superficies inertes
regulares e irregulares del area de preparacion y consumo de
alimentos en un establecimiento de comida en la ciudad de
Cuenca. Metodologia: Estudio observacional de -caracter
descriptivo de corte transversal con un total de 40 muestras de
superficies inertes regulares e irregulares en un restaurante.
Resultados: De acuerdo a la “Guia Técnica Peruana para el
Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas” Resolucion Ministerial N° 461-
2007/MINSA de superficies inertes, el lugar no cumple con los
requerimientos, debido a que existe la presencia tanto de
Escherichia coli y de coliformes totales las areas de preparacion
y consumo de alimentos; para coliformes totales (32,3%; 22,2%)
mientras que para E. coli, (16,1%; 22,2%) respectivamente; en
cuanto a las superficies analizadas regulares e irregulares para
coliformes totales (20%; 33.3); y E. coli (10.0%; 20,0%).
Conclusion: Los resultados evidenciaron la presencia de
coliformes totales, un indicativo de contaminacion por
microorganismos patogenos (E.coli), siendo wun factor
importante la falta de higiene, capacitacion, etc. Area de estudio
general: Alimentos. Area de estudio especifica: Microbiologia
de alimento. Tipo de estudio: Articulos originales.

Keywords: Abstract

Food, Bacteria, Introduction: Foodborne diseases (FBDs) are caused by
Microorganism. pathogenic microorganisms that lead to various gastrointestinal
Escherichia coli, conditions in the population, even requiring hospitalization. On
total coliforms. the other hand, total coliforms are indicators of the presence of

disease-causing bacteria. Objective: To determine the presence
of Escherichia coli and total coliforms on regular and irregular
inert surfaces in the food preparation and consumption area of a
food establishment in Cuenca. Methodology: It is an
observational descriptive cross-sectional study with 40 samples
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of regular and irregular inert surfaces in a restaurant. Results:
According to the "Peruvian Technical Guide for the
Microbiological Analysis of Surfaces in contact with Food and
Beverages" Ministerial Resolution N° 461-2007/MINSA of inert
surfaces, the place does not comply with the requirements due to
the presence of both Escherichia coli and total coliforms
according to the areas of food preparation and consumption; for
total coliforms with the presence of (32.3%; 22.2%) while for E.
coli, (16.1%; 22.2%) respectively, and for E. coli, (16.1%;
22.2%). coli, (16.1%; 22.2%) respectively on the other hand
regular and irregular analysed surfaces for total coliforms (20%;
33.3) and E. coli (10.0%; 20.0%). Conclusion: The results
showed the presence of fotal coliforms, an indication of
contamination by pathogenic microorganisms (E. coli) due to the
lack of hygiene in the establishment.

Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son causantes de varias afecciones
gastrointestinales en la poblacién, que en varias ocasiones requieren hasta de
hospitalizaciones. Escherichia coli, es una bacteria gram negativa que se encuentra en
varios animales, en el intestino de las personas e incluso en algunos alimentos crudos
siendo parte de su microbiota debido a la manipulacion, por una deficiente condicion en
el lugar donde se procesa, todas estas afectan la calidad del alimento, por lo tanto, causan
infecciones e intoxicaciones alimentarias e incluso puede ser asintomaticas. Los
alimentos mal preparados y con una manipulacion incorrecta son una fuente de
contaminacion ya que se puede contraer estas bacterias patdgenas. La poblacion més
afectada por microorganismos serda aquella que se encuentra inmunodeprimida, en
desarrollo como los infantes o en sistema inmune disminuido, como en los ancianos (1).

Las superficies inertes son aquellas superficies que estan en contacto con los alimentos
destinados al consumo directo como utensilios, vajilla, superficies de corte, equipos, entre
otros. Por lo tanto, la higiene de las superficies de contacto afecta la calidad y seguridad
del producto alimentario.

Superficies inertes regulares: Entre las superficies regulares podemos nombrar aquellas
superficies lisas que no presentan irregularidades al momento de la toma de su muestra
(2). Mientras que las superficies inertes irregulares: Las superficies irregulares son
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aquellas superficies que presentan irregularidades en su forma entre este tipo de
superficies encontramos cucharas, cucharones entre otras, de las cuales para la toma de
muestra se deberé hacer de 4 utensilios con el mismo hisopo para mejores resultados (2).

En cuanto a la contaminacion cruzada, es la cual los microorganismos son transportados
a traves de terceros, desde un producto contaminado a un producto sano (3). De igual
manera los alimentos crudos pueden contener microorganismos patégenos por lo que hay
que tener en cuenta su adecuada coccion o en caso de consumirse crudos lavarlos
adecuadamente. La falta de higiene en el &rea puede hacer que estas bacterias lleguen a
las manos, los cuchillos, los trapos y las tablas de cortar (3). La contaminacion cruzada
se produce por contacto directo entre un producto crudo y un producto cocinado; mientras
que el contacto indirecto es a través de las manos del manipulador o mediante material de
cocina, como utensilios, trapos o cuchillos.

Escherichia coli

E. coli habita generalmente en el intestino del hombre y animales de sangre caliente, vive
en el colon y no presenta trastornos aparentes, no obstante, existen cepas que producen
toxinas que causan grandes infecciones, estas se pueden transmitir por via fecal-oral,
aguas no higienizadas, alimentos contaminados con heces, 0 vegetales que han sido
regadas con aguas residuales.

La sintomatologia se puede caracterizar por diarrea intensa con sangre, también puede
presentar sintomas como fiebre, gases, inapetencia, colicos estomacales y en ciertas
ocasiones vomito, su recuperacion oscila entre los 5 a 10 dias sin necesidad de
antibioticos, pues el consumo de estos podria provocar complicaciones renales (3).

Los coliformes totales son de vida libre por lo que se pueden encontrar en el suelo, medio
ambiente, material en descomposicion entre otros, la presencia de estos no indica
necesariamente contaminacion fecal, las bacterias entran en contacto con los alimentos
crudos cuando no existe una desinfeccion adecuada o el saneamiento de las superficies
de los alimentos es inadecuado, se encuentran en condiciones insalubres o polucion
después de las etapas del procesado, se debe tener en cuenta que la presencia de
coliformes pueden desencadenar enfermedades patdgenas, sin embargo, para la
eliminacion de este tipo de microorganismos se realizan diferentes procesos térmicos, de
congelacion o procesos de desinfeccion con soluciones de cloro (Clz) para eliminar la
presencia de estos (4,5,6).

Un estudio realizado en Estados Unidos, tuvo como objetivo investigar acerca de un
reporte de enfermedades transmitidas por alimentos causada por Escherichia coli
productora de toxina Shiga en una cadena de supermercados, identificando la cepa 0157
que es causante de sindrome urémico hemolitico e incluso la muerte, el estudio concluyé
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con la identificacion de una cepa que causo enfermedades transmitidas por alimentos en
distintos estados del pais norteamericano.

El estudio denominado “Escherichia coli y Coliformes totales en superficies inertes del
patio de comidas del terminal terrestre Cuenca- Ecuador, fue realizado a nivel local con
la finalidad de conocer si las superficies inertes en contacto con los alimentos presentaba
contaminacion, pues tanto en superficies inertes regulares como irregulares se presento
contaminacion microbiana con un 51,8% para coliformes y 64,3% para E. coli en
superficies regulares mientras que para superficies irregulares en un 48,2% y 37,5%
respectivamente (4).

Metodologia

En esta investigacion se realizo un estudio de tipo observacional, de caracter descriptivo
y de corte transversal en el cual se determind la presencia de E. coli y Coliformes totales
en un establecimiento de preparacion y consumo de alimentos en la ciudad de Cuenca-
Ecuador, de forma especifica en las superficies inertes: regulares e irregulares del
establecimiento de comida. Las areas se dividieron en dos: areas de preparacion y areas
de consumo de los alimentos. En cada area se muestrearon superficies que estan en
contacto con los alimentos, estas superficies se dividieron en superficies regulares e
irregulares.

Se analiz6 40 muestras en las areas de preparacion, consumo y utensilios con el método
del hisopo, utilizando una plantilla de 10cm x 10cm como lo indica la “Guia Técnica
Peruana para el Andlisis Microbiologico de Superficies en contacto con Alimentos y
Bebidas” Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA de superficies inertes (7).

Para el andlisis estadistico de los resultados se usé del programa SPSS version 26 y se
aplico estadistica descriptiva inferencial efectuando pruebas no paramétricas.

Las muestras fueron transportadas en un conservador térmico debidamente rotulado
conforme la normativa peruana R.M.N° 461-2007/ MINSA (7) a los laboratorios de
microbiologia de alimentos de la Universidad Catolica de Cuenca.

Segun indica la norma, se realizo los tres pasos: inoculacion, incubacion e interpretacion;
para realizar la siembra, se inoculé 1 ml de la muestra en el medio Petrifilm especifico
para este microorganismo y se dejo incubar por 48 horas a 35 °C, para E. coli mientras
que para coliformes totales se incubd por 24 horas a 35° C segun las indicaciones del
medio placas 3M™ Petrifilm™. Posterior a ello se utilizd un contador automatico de
colonias. Una vez pasado el tiempo establecido de incubacion, se interpretaron los
resultados obtenidos, las colonias azules determina la presencia de E. coli, mientras que
las colonias azul-rojo de coliformes, de igual forma, el cambio de coloracion de la placa
a amarillo indica la presencia de Pseudomonas (9).
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Resultados

Se recolect6 un total de 40 muestras de superficies inertes regulares e irregulares de
preparacion y consumo de alimentos en un establecimiento de comida en la ciudad de
Cuenca.

Tabla 1. Representacion de datos en el area de preparacion y consumo de alimentos

Area

Preparacion de alimentos ~ Consumo de alimentos

NUmero de NUmero
placa Porcentaje  de placa  Porcentaje
Coliformes totales Ausencia 21 67,7% 7 77,8%
Presencia 10 32,3% 2 22,2%
Total 31 100,0% 9 100,0%
Escherichia coli ~ Ausencia 26 83,9% 7 77,8%
Presencia 5 16,1% 2 22,2%
Total 31 100,0% 9 100,0%

En el area de preparacion de alimentos existié la ausencia de 67,7% (21) de coliformes
totales y presencia de 32,3% (10), pero en E. coli una ausencia del 83,9% (26) y presencia
del 16,1%. Por otro lado, en el &rea de consumo hay la ausencia del 77,8% (7) de
coliformes totales y E. coli y presencia del 22,2% (2) (Tabla 1).

Tabla 2. Representacion de datos segun la superficie regular e irregular

Superficie

Regular Irregular

NUmero NUmero
de placa  Porcentaje  deplaca  Porcentaje

Coliformes totales Ausencia 8 80,0% 20 66,7%
Presencia 2 20,0% 10 33,3%
Total 10 100,0% 30 100,0%
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Tabla 2. Representacion de datos segun la superficie regular e irregular (continuacion)

Superficie

Regular Irregular

Numero Numero
de placa  Porcentaje  deplaca  Porcentaje

Escherichiacoli  Ausencia 9 90,0% 24 80,0%
Presencia 1 10,0% 6 20,0%
Total 10 100,0% 30 100,0%

Se clasifica las superficies en: regulares e irregulares donde, las superficies regulares
existieron la presencia de coliformes totales en un 20% (2) y Escherichia coli con 80%
(8); mientras que las superficies irregulares hubo la presencia de coliformes totales con
un 66.7% (20) y ausencia de 33,3% (10 (Tabla 2)).

De las 40 muestras analizadas, 31 corresponden al area de preparacion de los alimentos y
9 muestras fueron tomadas del area de consumo de alimentos. De todas las superficies
analizadas en ambas areas se muestrearon 10 superficies regulares y 30 irregulares,
debido a que las superficies irregulares son las que estdn en mayor contacto con los
alimentos durante su preparacion y consumo.

Discusion

La mayoria de enfermedades transmitidas por los alimentos son debido a la falta de
higiene al momento de manipular alimentos como al momento de procesarlos. En
Ecuador existen casos asociados a ETA’s cada dia, incluso existen agravantes que llevan
a la muerte. A pesar de las campafias de concientizacion muchas personas desconocen
aun el correcto lavado de manos para evitar contagiarse de microorganismos patdgenos.
Segun la normativa peruana MINSA no se permite el crecimiento de Escherichia coli en
el andlisis de superficies mientras que para los coliformes se permite un crecimiento
menor a 10 UFC por m?2.

Luego de la incubacién respectiva para cada microorganismo, se logré determinar la
presencia de Escherichia coli y coliformes totales en superficies inertes regulares e
irregulares en el area de preparacion y consumo de alimentos en un establecimiento de
comida en la ciudad de Cuenca. La presencia de Escherichia coli y coliformes totales en
el area de preparacion y el area de consumo (Tabla 1) que segln la normativa peruana no
cumple con los requerimientos puesto que no debe existir la presencia del mismo en las
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superficies debido a que es un indicativo de la falta de higiene, limpieza, desinfeccién y
contaminacion cruzada.

Por otro lado, se clasifico al area de consumo y preparacion de alimentos en superficies
regulares e irregulares con el fin de evaluar las superficies inertes, indicando la presencia
de estos dos microorganismos (Tabla 2).

Escherichia, coli es un microorganismo que se encuentra en el intestino del hombre que
puede causar ETA’s, se transmite mediante agua, alimentos contaminados y una
ineficiente desinfeccion de las areas en las cuales se preparan los alimentos (9), los
procesos térmicos no inhiben las bacterias lo que coincide con Aucapifia, puesto que en
su estudio realizado, mencion6 que los proceso térmicos no aseguran la erradicacion de
E. coli, ademaés de la mala higiene en el lugar en donde se preparan los alimentos no existe
una buena desinfeccion por lo que existe una proliferacion de bacterias y méas aun si el
mismo se encuentra cerca de los basureros (10). Por otro lado, Mufioz D, menciona en su
investigacion que no existen limites maximos permisibles de E. coli, debe existir una
ausencia total de este microorganismo para garantizar calidad e inocuidad de los
alimentos, por lo tanto, que sean aptos para consumo humano (11).

Los coliformes totales se encuentran en el medio ambiente, la presencia de este tipo de
microorganismos indica insalubridad en el &rea, los resultados obtenidos en la
investigacion concuerdan con Caro H, en su estudio realizado se pudo concluir que la
presencia de coliformes totales se debe a una mala desinfeccion del area (12).

Larry M, menciona que la presencia de pseudomona en las placas se debe a que la bacteria
se encuentra en lavabos y fregaderos, pues varias muestras fueron tomadas en esta area 'y
cerca de la misma (13).

Es importante mencionar que durante el estudio se observo que 3 placas dieron un viraje
con bordes amarillos, segun el inserto del medio de cultivo petrifilm indica que el viraje
de color violeta a amarillo en el agar significa la presencia de Pseudomona, que es una
bacteria gram negativa presente en la descomposicion de los mariscos, esto representa un
peligro mayor de contaminacion y afeccion a los comensales y al personal que labora en
el establecimiento. Tanto Escherichia coli como Pseudomona representan un peligro ya
que actualmente la resistencia a antibioticos esta en ascenso complicando su tratamiento
(14, 15, 16).

Las cifras de muestras analizadas, restringe la extrapolacién de los resultados. No
obstante, el propdsito de la presente investigacion es concientizar sobre la importancia de
la correcta desinfeccion y limpieza de las superficies en donde se preparan alimentos
destinados para el consumo humano.
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Conclusiones

e Con este estudio concluimos que existe la presencia de E. coli y coliformes totales
el &rea de consumo y preparacion de alimentos por lo tanto existen fallas en el
sistema higiénico, desinfeccion, limpieza, conservacion y manejo de desechos del
establecimiento, por ello se recomienda capacitar al personal sobre lavado de
manos y las normas de Buenas Précticas de Manufactura para llevar a cabo
procesos de elaboracion de alimentos de calidad. Se recalca la importancia de
adherirse a un sistema higiénico para evitar la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos.
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